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台灣五十年前的飲食習慣?
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現在人的飲食都怎麼吃?



五十年前的飲食和現在有何差別?



台灣地區十大死因一覽表
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台灣近代的飲食問題

 長期處於營養不均衡的狀態

 脂肪攝取過多，而且都是壞油

 鈉及精製糖含量攝取過多

 纖維質過少

 飲食內容越來越西化

 防腐劑、人工添加物無所不在

 大量使用農藥、化肥、抗生素

 缺乏運動，體能大衰



餐廳自主衛生檢查的意義

 維持烹調環境及餐廳廚房設備衛生

 保障飲食衛生安全

 防制由飲食引起健康危害

 提昇服務品質。



大綱

 工作人員衛生

 原物料衛生

 倉儲衛生管理

 餐廳環境衛生

 食材前處理

 食品器具

 留樣檢查



工作人員衛生



注意手部衛生



原物料衛生

 原物料本身內容物是否衛生.安全

 注意食品的保存期限

 注意食品的封存



倉儲衛生安全

 食品應排列整齊

 倉庫內物品應分類貯放於棧板、貨架上，或採
取其他有效措施，不得直接放置地面，並保持
整潔及良好通風



倉儲衛生安全

 以先進先出為原則

 冷藏.冷凍庫不要一次放太多東西

 應定期清理乾料庫房.冷藏室.冷凍室



冷凍.冷藏溫度

1.冷凍溫度:-18 C以下

2.冷藏溫度:7 C以下

3.熱藏溫度：在60 C以上

(最適合細菌生產的溫度：16 –49 C間 (台灣地
區全年大都處在此溫度帶， 65℃以上大部
份細菌都死滅)



餐廳環境衛生

 牆壁、支柱、天花板、屋頂、燈飾、紗門窗應保持
清潔

 灶面、抽油煙機應保持完整清潔，並不得污染其他
場所

 調理用之器具、容器及餐具應保持清潔，並妥為存
放，防止再污染

 應至少有兩套以上之刀及砧板，明確標示且分別處
理 生食、熟食。切割不再加熱

即可食用之食品及水果，

必須使用塑膠砧板。



餐廳環境衛生

 刀及砧板使用後應確實洗淨殺菌完全，並不得
有裂縫，不用時應側放或懸掛以保持乾燥。

 剩餘之菜餚、廚餘及其他

廢棄物應使用密蓋垃圾桶或

廚餘桶適當處理。

 四周環境應保持整潔，排水系統應經常清理，
保持暢通，並應有防止病媒侵入之設備。

 食品原料與成品應分別妥善保存，防止污染及
腐敗。



餐廳環境衛生



食材前處理

 食物清洗和器具需分開



食品器具

調理用器械、器皿

1 、砧板

分類並標示用途，選擇合適砧板，使用
後立即清洗，消毒後應側立放置以免污染。

2、常用器皿、餐具：使用及洗滌、預洗、
清洗、消毒“洗淨、殺菌、消毒



留樣檢查

 密封置於7℃以下，保存兩天，以備查驗。

 目的:釐清責任

 內容物:每樣100g

 應標名日期及餐次

 每樣食物分開存放
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